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Mdqald uzum cecdsinin emalinin miiasir texnologiyalanmn bioloji ddydrli komponentldr va yeni nov mahsul 
alinmasina ydnalmi^dir. Onun xiisusiyyatlarindan va tatbiqinin sahalarindan asdi olaraq ekstraksiya va qurutma iigiin 
muxtalif rejim va usullardan istifada gbstarilmi^dir. Texnologiyalann gox hissasi ekstraktdan mahsulun ayrdmasina 
bilavasita ahamiyyatli daracada iizum sixmalanndan istifada edilmasina yonaldilmi^dir. Mahsulda polisaxaridlar, fenol 
maddalari kimi bioloji dayarli komponentlarin saxlandmasi, tamin edan uziimun ikinci xammalinin emalinin alinmasi 
texnologiyasi hazirlanmi^dir. 

Agar sozlar: ekstrak, iizum cecesi, fenol birla§malar, antosianlar, flavonoidlar, antosianlann xromotoqrafiya 
iisulu ila ayrilmasi. 


A zarbaycan Respublikasmm Qida va emal 
sanayesinin inki§af strategiyasma miivafiq 
olaraq 2020-ci ila qadar emalin darinliyini 
yiiksaltmak, tasarriifat dovriyyasina hazir mahsulun 
9 ixi§ini artirmaga imkan veracak yenidan emal 
edilan xammal ikinci resurslari calb etmak lazimdir. 

Uziimun miialicavi pahriz xiisusiyyatlari, qida 
mahsulu kimi xa mma l olmasi insanlara qadimdan 
malum idi. [1] Uziim toxumunun 55-75% quru mad- 
dalardan, 25-45% isa sudan ibaratdir. Toxumun quru 
maddasinin taxminan 35%- ni karbohidratlar,13- 
20%-ni yaglar, a§i va azotlu maddalar 4- 6%-ni, 
makro-mikroelementlar 2-4%-ni, yag tursulari isa 
1 %- ni taskil edir. Uziim toxumunda atirli maddalar 
da vardir. Uziimiin email zamani atirli maddalar si- 
raya kecarak sarabm ozunamaxsus atrinin va dadmm 
amala galmasina komaklik gostarir. Uziim salximim 
ta§kil edan gilada va daraqda kimyavi maddalar eyni 
miqdarda olmurlar. Masalan, §akarlar-uzumun §ira- 
sinda, fenol va azotlu maddalar-iiziim gilasinin qa- 
bigmda va daraginda, yaglar-iiziimiin toxumunda, 
atirli maddalar isa iiziim gilasinin qabigmda daha 
cox olur. Uziimiin email zamani yuxarida qeyd olu- 
nan maddalar qicqirma prosesina maruz qaldiqdan 
sonra §araba kecir va eyni zamanda onlar miirakkab 
fiziki-kimyavi va biokimyavi cevrilmalara u^aya- 
raq, yeni maddalarin amala galmasina sabab olurlar. 

§arab 9 iliq sanayesinda iiziimdan yenidan emal 
edilan ikinci xammal 20% ta§kil edir [2], bela ki, 
onlarm hacminin 90X hissasi iiziim cecasinin payma 
dii^iir. 

O iiziimiin cecasindan sonra qalan tullantilardan 
(§irin sixmalar) va ya qicqirmi§ latdan (qicqirmi§ 
sixmalar) alinir. Uziimiin ndviindan asili olaraq - ag, 
9 ahrayi, qirmizi alinir. Uziim cecasinin tarkibina na- 
zik dari, daraqlar, toxumlar, ham 9 inin iiziim §irasinin 
(§irin i 9 kinin) qaliqlari va ya §arablar daxildir. 


Uziim cecalari qiymatli ikinci xammaldir. Yalniz 
bazi miiassisalar spirt istehsal ii 9 iin onun sonraki 
rektifikasiyasiyla iiziim cecasindan istifada edir. Za- 
vodlarda anbarda torpaq 9 uxurlarda saxlanilir ki, 
yekunda yerin ekologiyasmi pozurlar. 

Uziim cecasindan covhar mahsullarmm almmasi 
texnologiyasi. Miixtalif olkalarin alimlari tarafindan, 
bioloji qiymatli komponentlarin maksimal 9 ixaril- 
masi va yeni nov mahsulun almmasi maqsadi ila 
iiziim cecasi emalinin yeni texnologiyalari i§lanir va 
ya kohnalari takmilla§irlar. 

Texnologiyalann aksariyyati covharin iiziim ce¬ 
casinin va son mahsul ayirmalarmdan alinmasina 
y6naldilmi§dir. Xiisusiyyatlardan va onun tatbiqinin 
sahalarindan asili olaraq miixtalif rejimlardan va 
ekstraktla§ma, qurutmalar va s usullardan istifada 
edirlar. 

Uziimiin qirmizi ndvlarinin nazik darisinda aha¬ 
miyyatli miqdarda fenol birla§malar, antosianlar da- 
xil olmaqla, fenol tur§ular, flavonoid va ba§qalar 
vardir. Texnoloji proseslar zamani taxminan otuz 
faiz fenol birla§ma gdtiiriiliir, qalanlari nazik darida 
qalirlar. 

Belalikla, iiziim cecasi fenollu birla§malarin xii- 
susila antosianlann qiymatli manbayidir ki, barpa 
edilmi§ ola bilarlar va qida boyalari va bioloji aktiv 
alavar kimi istifada etmak olar. 

Uziimiin nazik darisindan ayirilmi§ antosianlar, 
onlarm antioksidant faalligi va insan saglamhgma 
xeyirli tasiri ila alaqalar 90X diqqat ahr. [3]. Onlarm 
istehsah texnologiyalari hala ke 9 mi§ asrdan malum- 
dur, lakin antosianlann onlarm strukturunun va fi- 
zioloji xiisusiyyatlarinin ziyansiz effektiv ayirmasi- 
nin taminati maqsadi U 9 un istehsalm yeni iisullar la¬ 
zimdir. 

Rus alimlari tarafindan antosian boya [2], 
texnologiyasi hazirlanmi§dir ki, qidada va acza 9 ihq 
sanayelarinda istifada etmak olar. Onu tiind iiziimiin 
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novbrinin qurudulmu§ sixmalarindan alirlar, ki, 
xirdalayirlar, sonra 60-70°C temperaturda 1-2 saat 
arzinda qari§dirdmaqla ekstragenla^dirib, fdtrasiya 
edirbr. Reaktiv qatila§dirilmi§ duz tur§usu alava 
edilmi§ su va qliserindan ibarat olan mabluldur 
(kiitb nisbati 1-^3). Su-qliserin kiitb qari§igina 
kimyavi tamiz duz tur§usundan 1 % hacmda, 1 q 
cecaya 10-25 sm^ istifada edirbr. 

Sonra mualliflar bu texnologiyam [2] takmilb?- 
dirdibr, siibut etdibr ki, duz tur§u, hansini ki, reakti- 
V 3 alava edirbr, boyanin sabitliyini a§agi salir qiz- 
maya va onun fixartmasi prosesinin intensivb§dir- 
masina mane olur. Bundan ba§qa saxlama vaxti pis 
hall edib bibn antosianidbr yaranir. Taklif edilmi§ 
texnologiya onunla farqbnir ki, ekstragenla§ma su 
va qliserinin qari§iginin haminki nisbatinda , lakin 
90-98°C temperaturda 0,5-1 saat miiddatinda hayata 
keqirilir, bu halda bu boyani istifadadan onca qati- 
la§dirma, sabitb§ma va saxlama marhabbrini ke 9 a- 
rak lazimdir. Bu duz tur§usunun ekstraqentda istifa- 
dasini qixarmaga, ekstraksiya prosesini intensivb§- 
dirmaya, temperaturu yiiksaltmaya va ekstragen- 
b§ma miiddatini azaltmaga icaza verir. 

Qapali Sahmdar Camiyyati "TEXKON Elmi-is- 
tehsalat birb§masi" alimbri tabii piqmentbr va ya 
bioloji aktiv komponentli darman va kosmetik vasi- 
tabrin [3] kimi tatbiq edibn fardi bioloji aktiv anto- 
sianlarin ayrilmasi texnologiyasim hazirlami§lar. 
Qirmizi iizumun iizum cecasinin su-spirt ekstraksi- 
yasmi keqirmayi taklif etdibr. Antosian talkda sorb- 
siya ila, su-spirt mahlulunda yuyaraq va xramotoq- 
rafik bolma ila fardi antosian alirlar. Antosianlarin 
xramotoqrafik bolmasi onlarin vakkum altmda 
silikagelb doldurulmu§lar siitun va ya filtr vasitasib 
hayata kefirirlar, istifada vaxti hissacikbrin 6 I 9 UIU 
0,040-0,063 millimetr, yuyucu kimi novbati 3 kom- 
ponenet qari§igi: etil asetat/sirka, 0,67-4,67/1/1-in 
haem nisbatinda tur§u/su. Bu texnologiyalarm saya- 
sinda miialliflar malik olan keyfiyyatli tamizbnmi§ 
yiiksak bioloji faall antosiam ayirdilar. 

Kosmetik vasitabr U 9 un uziimiin tiind novlarinin 
sixmalarindan antioksidb§diricibrin almmasi texno- 
logiyalari hazirlanmi§dir [4]. Onlar tarafindan ekst- 
raksiyani ilkin qurutmani 60°C temperaturdan yuxari 
olmayaraq ke 9 irilmasi taklif edilmi§dir va uziimiin 
tiind novlarinin xirdalanmi§ sixmalari 70% qliserinin 
su mahlulu ila xammal-ekstraqent, nisbati 1:2 bara- 
bar olmaqla ke 9 irilmasi taklif edilmi§dir. Proses 55- 
60°C temperaturda 3 saat miiddatinda hayata ke 9 irir- 
br, sonra covhari bark ffaksiyadan ayirirlar, cdvhar 
1 alinir, sonra haminki sxem iizra takrar 9 ixardilmani 
ke 9 irirbr va covhar 2ayirirlar. Almmi§ cdvharbr tar- 
kibinda 50-60% quru maddabr qalana qadar 60°C 
temperaturda birb§dirirbr va qurudurlar. 

Bu texnologiyanm sayasinda miialliflar orqanik 
tur§ularm tatbiqi ehtiyaemdan qa 9 maraq texnoloji 
prosesi sadab§dirdibr, biitiin tip kosmetik vasitabr 


ii 9 iin tarkibinda bioloji aktiv maddabr olan [4] 
universal antioksidb§dirici aldilar. 

Bundan ba§qa iiziimdan pahriz istehlaki [3] U 9 un 
polifenol qida konsentratinm hazirlanmasim zamani, 
ilkin iiziim sixmasmm etanolla 9 ixardilmasi texno- 
logiyasi taklif edilmi§dir. Bu halda etanol limon tur- 
§usu ila oksidb§dirilir, kiitbsi hansi ki, kiitbsi il ki n 
mahsulda 9 axir tur§usunun kiitb miqdarim dtmama- 
lidir. Almmi§ covhari ayirirlar. Konsentratla§dirilar, 
bunun ii 9 iin, vakuumun altmda etanolun qovulma- 
sini ke 9 irirbr, sonra ahnmi§ konsentrata invert §akar 
siropunu alava edirbr. Bu halda, miialliflar iddia 
edirbr, ki, bu texnologiya iiziimiin polifenollarmm 
ilkin tarkibini saxlamaga icaza verir va ahnmi§ mah¬ 
sulda yiiksak bioloji va antioksidant faalligi hatta 
uzun miiddatli saxlamadan sonra da tamin edir. 

Daha avval mdveud olmu§ §arab-sirka birb§ma- 
brin iiziim cecasindan 9 ixardilmasi texnologiyala- 
rmda suyun ilkin qizdirilmasi, sixmaya elektrik sa- 
hayb task va ekstraksiyadan avval diffuziya §irasi, 
hamqinin ekstragentin [5] tur§luq daracasinin nizama 
salmasi U 9 un kimyavi reaktivbrdan istifadasi boyiik 
enerji xarebri tabb edirdi. 

Miialliflar T.A Ismayilov va ba§qalari enerji 
xarebrini, emal prosesinin miiddatini azaltmaga va 
iiziim sixmalarindan §arab-sirka qiximim artirmaga 
imkan veran, §arab-sirka birb§mabrin 9 ixardilmasi 
texnologiyasim taklif etdibr. Texnologiya su kamari 
suyunun ekstraqenti kimi istifadasini nazarda tutur 
ki, axar elektrokimyavi reaktorun anod kamerasmda 
hall olunmayan elektrodlar pH 2,8-3,2 olana qadar 
va redoks-potensial giimii§xlor elektrodu nisbatan 
600-800 mV aktivb§dirilir. Sixmsnm ekstraksiyasim 
fasibsiz axmda bark va maye marhabbrin 1 : (1 - 2 ) 
nisbatinda va temperatura 20-25°C keqirirbr. Ekst- 
raqentin ekstraksiyasi miqdarma barabar miqdarda 
diffuziya §irasi ayirirlar, diffuziya §irasini konsent- 
ratla§dirilar va 10°C a§agi temperatura qadar soyut- 
maqla §arab-sirka birb§mabrinin 96 kiilmasini ke 9 i- 
rirbr [5]. 

^orak-bulka mamulatlarmm keyfiyyatinin orqa- 
noleptik va fiziki-kimyavi gostaricibrinin yax§ila§- 
dirilmasi iiqiin, ham 9 inin qida dayarinin, xiisusi hal¬ 
da, flavonoidbrin miqdarmm artimi hesabma, miial¬ 
liflar, §eqlovimN.Q. va ba§qalari 

iiziim sixmalarmm danavarbnmi§ cdvharinin 
almmasi texnologiyasi hazirlanmi§dir. Ahnma qay- 
dasi bebdir: 52-56% namliyi olan iiziim sixmalari 
xirdalayirlar va etilin spirt 20-30% mahlulu ila ekst¬ 
raksiya edirbr. Super yiiksak tezlik-enerjidan isti¬ 
fada etmakla filtrasiya edirbr va 50-60°C temperatur 
da 25-30% namliya qadar konsentratla§dirirlar. Ekst- 
raktdan ahnan kiitbnin 10-15% haemda ekstraksiya 
olunmu§ qargidali unu daxil edirbr 1-2 daqiqa ar- 
zinda qari§dirirlar va 50-60°C temperaturda son 
namliyi 8 - 10 % qalana qadar covharin konveksiyali 
qurutmasim ke 9 irirbr. 
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CoBpeivieHHbie rexHOJiorHH nepepaSoTKH BTopuHHoro cupbH BUHO/iejibHecKOH npoMbiiiiJieHHOCTH 

r.B. MaMMCflOBa, F.M. HacpyjiJiacBa 

PaccMorpeHHbie b paOore coBpeMeHHbie rexHOJiorHH nepepaOoTKH BHHorpattHbix Bbi>KHMOK HanpaaneHM na 
MaKCHMajibHoe HSBJieHeHHa OHonorHuecKH iteHHbix KOMnoneHTOB h nojiyneHne hobmx bh^ob npottyKitHH. B saBHCHMOCXH ox 
CBoiicxB H oOnacxH ero npHMeHeHHa Hcnojibsyiox pasjiHHHbie peiKHMbi h cnoco6bi SRCxparapoBaHHa, cymKH h x.tt. Bojibmaa uacxb 
xexHOJiOFHH HanpaBJieHa na BbitteneHHe npottyKxa h 3 SKCxpaKxa, SHaHHxejibHO MeHbmaa Hcnojibsyex HenocpettcxaeHHO 
BHHorpattHbie Bbi>KHMKH. PaspaOoxaHa xexHOJioraa nojiyHeHHti BHHorpattHbix IfB, Koxopaa oOecneHHBaex coxpaneHHe 
OHOJiorHHecKH IteHHbix KOMHOHenxoB B npottyKxe, xaKHe kbk nojiHcaxapHttbi, (JieHOJibHbie BemecxBa. 

Kjimneebie aioea: SKCxpaicr, BHHorpattHaa BbmHMKa, cjieHOJibHbix coettHHeHHH, aHX0H,HaHbi, cJmaBOHOHttbi, xpoMaxorpa- 
(JiHHecKoe pastteneHHe airroitHaHOB 


Modern technologies of recycling of wine industry 
G.B. Mammedova, G.M. Nasrullayeva 

The modern technologies of processing considered in work grape pomace is aimed at maximum extraction of the biologically 
valuable components and obtaining new types of products. According its properties and applications use different modes and meth¬ 
ods extraction, drying, etc. Most of the technologies are aimed at isolating the product from the extract, much smaller uses directly 
grape Marc. The technology of production of grape secondary raw materials, which ensures preservation of biologically valuable 
components in the product, such as polysaccharides, phenolic substances. 

Keywords: extract, grape pomace, phenolic compounds, anthocyanins, flavonoids, chromatographic separation of 
anthocyanins 
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